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(57) Abstract 
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The extrusion of food products is carried out at a pressure lower than the atmospheric pressure, thereby enabling to 
• .ciuce the temperature of the dough to be extruded. It becomes thus possible to extrude materials and let them expand, 
materials which could not otherwise be used, either because of their heat sensitivity or because of their thermoplastic pro- 
perties. Simultaneously, vapors coming out of the extruder may be condensated, thereby enabling to recover volatile aro- 
mas, and to thus increase the productivity of the process while preventing unpleasant smells from spreading throughout 
the production locals. 



(57) Zusammenfassung 

Das Extrudieren der Nahrungsmittel erfolgt bei einem Druck, der geringer ist als der atmospharische Druck. Da- 
durch kann die Temperatur des zu extrudierenden Teiges niedriger gehalten werden, so dass Stoffe extrudiert und expan- 
diert werden ktanen, die entweder aufgrund ihrer Temperaturempfindlichkeit Oder ihrer thermoplastischen Eigenschaften 
ansonsten nicht verwendbar sind. Gleichzeitig konnen die aus dem Extruder austretenden Dampfe kondensiert werden, so 
dass fluchtige Aromastoffe riickgewonnen werden k6nnen. Damit wird die Wirtschaftlichkeit des Verfahrens erhoht und 
eine Geruchsbeiastigung der Produktionsstatte verhindert. 
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Verfahren und Vorrichtung zum Extrudieren von Nahrungsmitteln 

1 Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Extrudieren von 
Nahrungsmitteln, wobei in einem Extruder aus Kohlyhydra- 
ten, EiweiB, Fetten, Aromastoffen und Wasser eine Mischung 
hergestellt und diese Mischung durch eine Extruders chnecke 
5 zu einem Teig verarbeitet wird, der unter Expansion aus 
einer Diise austritt, und eine Vorrichtung zur Durchfuhrung 
dieses Verfahrens. 

Bei der Extrusion von Nahrungsmitteln, die bei einer Tem- 
peratur von 100°C und mehr durchgeftthrt wird, entstehen 
beim Austritt aus dem Diisenkopf DSmpfe. Diese Dampfe wer- 
den entweder abgesaugt oder abgeblasen, um Kondensatbil- 
dung ira Expansionsraum zu vermeiden und urn den Produk- 
tionsraum nicht mit Feuchtigkeit und Geruchen zu belasten, 

Beim Austritt des Extrudates aus dem Diisenkopf tritt eine 
Expansion ein, wenn das Extrudat, das nonrtalerweise eine 
verdampfbare Flussigkeit enthSlt, von einer Zone hohen 
Druckes bei einer Temperatur, die hSher ist als die Ver- 
dampfungstemperatur der betreffenden Fltissigkeit, in eine 
Zone niedrigen Druckes gelangt. Ein Lebensmittelteig, der 
Wasser enthalt, wird bei einer Temperatur von xiber 100°C 
extrudiert und dieser Teig expandiert infolge des Druck- 
abfalls beim Passieren der Extruderdiise durch den ent- 
stehenden Wasserdampf . 

Die heute ublichen Verfahren zum Extrudieren von Nahrungs- 
mitteln weisen den Nachteil auf, dafl infolge der erfor- 
derlich hohen Temperatur beispielsweise Fette mit nied- 
30 rigem Schmelzpunkt nicht geeignet sind. Daruber hinaus 
gehen durch das Verdampfen der in dem Teig enthaltenen 
Flilssigkeit ein groBer Teil der im Rohstoff enthaltenen 
natUrlichen oder hinzugefugten Geschmacksstof fe verloren, 
da diese bei dem Austritt aus der Dttse ebenfalls ver- 
35 dampfen. Bei der Herstellung von Snacks, Flachbrot und 

dergleichen tritt ein Verlust der eingesetzten Geschmacks- 
stof fe (beispielsweise Zwiebeln, Kummel, Sellerie, 
Pfefferminz, Krauter aller Art, usw.) in der GrSBenord- 
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1 nung von 40 bis 80 % auf.' Verluste an Aromastoffen treten 
ebenfalls bei Verwendung von konzentrierten Aromakom- 
positionen natiirlicher Oder naturidentischer Art, wie 
sie von der Essenzenindustrie seit langem angeboten 
5 werden, trotz Optimierung hinsichtlich ihrer Verfliichti- 
gung auf. Zur Kompensierung dieser Verluste miissen Aroma- 
stoffe in erh5hter Menge hinzugegeben werden, urn letztend- 
lich das gewttnschte Geschmacksergebnis zu erhalten. Eine 
derartige Beimischung von Aroma- und Geschmacksstof fen 

10 in groBen Mengen st5Bt sehr leicht an verfahrenstechni- 
sche Grenzen oder der Hersteller ist gezwungen, die 
Aromatisierung des extrudierten Nahrungsmittels mit 
speziell auf bereiteten Aromen durch nachtragliches 
Coating zu realisieren. Dadurch wird gezwungenermaBen 

15 die Produktpalette eingeschrSnkt oder die Herstellung 
scheitert an wirtschaftlichen Uberlegungen. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren 
und eine Vorrichtung zu schaffen, mit welchen Nahrungs- 
20 mittel schonend extrudiert und die Menge der zugegebenen 
Aroma- oder Geschmacksstoffe stark eingeschrSnkt werden 
kSnnen. 

Diese Aufgabe wird erf indungsgemaB dadurch gelost, daB 
25 der Austritt des Extrudates aus der Extruderduse in 
einen Raum verminderten Druckes erfolgt. 

Da der Siedepunkt von FlUssigkeit bekanntlich von dem 
AtmosphSrendruck abhangt, ist es mSglich, bei Anlegen 

30 eines entsprechend groBen Unterdruckes die Temperatur 
des zu extrudierenden Gemisches niedriger zu halten, so 
daB fur das Extrudat Komponenten eingesetzt werden kQnnen r 
welche bei der ansonst iiblichen Temperatur von mehr als 
100°C unerwunschte Veranderungen erfahren wiirden. Wenn 

35 der Druck in dem Raum vor dem Diisenkopf etwa 0,1 bar 
betragt, weist das zu extrudierende Material eine Tem- 
peratur von maximal ca. 90°C auf. 
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1 Wenn bevorzugtermaBen die bei der Expansion freiwerdenden 
DSmpfe kondensiert werden, fallen die fliichtigen Aroraa- 
stoffe aus, und diese Stoffe kflnnen dem Extruder wieder 
zugefiihrt werden, so daB kein Verlust an teuren Aroma- 

5 und Geschmacksstoffen auftritt. Ferner erfolgt in der 
ProduktionsstStte keine Geruchsbelastigung, da die ver- 
dampften Aromastoffe nicht in die Umgebung freigesetzt 
werden. 

10 Eine Vorrichtung zur Durchfiihrung des Verfahrens ist da- 
durch gekennzeichnet, daB der Dusenkopf und eine vor dem 
Diisenkopf angeordnete Schneideinrichtung zuiu AblSngen des 
Extrudates in einer mit einer Unterdruckeinrichtung ver- 
bundenen Vakuumkammer angeordnet sind und daB an der 

15 Vakuumkammer eine Schleuse fiir den Austrag der extrudier- 
ten und abgeschnittenen Nahrungsmittel vorgesehen ist. 
Die Schleuse kann dabei vorzugsweise als Zellenradschleuse 
ausgebildet sein. 

20 Zur Ruckgewinnung der Aromastoffe ist die Vakuumkammer 

gemaB einer bevorzugten Aus fiihrungs form mit einem Konden- 
sator verbunden. Dieser Kondensator ist vorzugsweise 
zwischen Vakuumkammer und Unterdruckeinrichtung ange- 
ordnet. Die Rfickfiihrung der kondensierten Aromastoffe 

25 zur Wiederverwendung kann uber eine Leitung erfolgen f 
die entweder mit dem Behaiter fUr die Aromastoffe ver- 
bunden ist oder die zur Eingabe an dem Extruder gefuhrt 
ist. 

30 Ein Aus fiihrungs beis pi el der Erfindung wird nachstehend 
anhand der Zeichnung nSher eriautert. 

Die Zeichnung zeigt in schematischer Darstellung einen 
Extruder 10 mit einem Eingabetrichter 12. In dem Extru- 
35 der 10 ist eine Extruders chnecke angeordnet , uber welche 
eine Vermis chung und ein Transport des zu extrudierenden 
Materials erfolgt. Am Austrittsende des Extruders ist ein 
Dusenkopf 14 angeordnet. 
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1 Vor der Extruderdiise 14 ist eine Vakuumkammer 16 angeord- 
net. Der Unterdruck in der Vakuumkammer 16 erfolgt iiber 
eine Vakuumpumpe 18, die iiber eine Leitung 20 mit der 
Vakuumkammer 16 verbunden ist. In der Vakuumkammer 16, 
5 die dicht mit dem Diisenkopf 14 abschlieBt, ist eine 

fur das zu extrudierende Nahrungsmittel geeignete Schneid- 
vorrichtung (nicht dargestellt) angeordnet. Der Austrag 
des Extrudates aus der Vakuumkammer 16 erfolgt fiber eine 
Produktaustragsschleuse 22, die bei der gezeigten Aus- 
10 fiihrungsform als Zellenradschleuse ausgebildet ist. 

Wenn in der Vakuumkammer 1 6 ein absoluter Druck von 

0,1 bar herrscht, reduziert sich die Verdampfungstempera- 

tur des aus dem Diisenkopf mit dem Extrudat austretenden 

15 Wassers auf ca. 50°C. Der aus dem Diisenkopf 14 austreten- 
de Teig weist dabei beispielsweise eine Temperatur von 
90 °C auf. Bei diesen Werten tritt an dem Extrudat die 
gleiche Expansion auf, wie sie beim konventionellen Ver- 
fahren bei einer Ausgangstemperatur von 140°C zu erreichen 

20 ist. Damit konnen Stoffe extrudiert und expandiert werden, 
die entweder aufgrund ihrer Temperaturempfindlichkeit 
Oder ihrer thermoplastischen Eigenschaften bisher nicht 
verwendbar war en. 

25 Zwischen der Vakuumkammer 16 und der Pumpe 18 ist in der 
Leitung 20 ein Kondensator 24 angeordnet, in welchem die 
abgesaugten Dampfe kondensiert werden. Nach entsprechen- 
der Aufbereitung der Dampfe konnen ausgefallene Aroma- 
oder Geschmacksstof fe dem Rohstoff wieder zugefiihrt 

30 werden oder diese Aromastoffe kSnnen zur Herstellung 
einer Coating-LSsung verwendet werden. Die Aufbereitung 
der DSmpfe erfolgt vorzugsweise mit dem Ziel, die ent- 
haltenen Aromastoffe moglichst konzentriert zu erhalten. 
Vorrichtungen zur Kondensation und Trennung der gewiinsch- 

35 ten Stoffe, entweder in der Dampfphase oder in der Pliis- 
sigphase, sind hinreichend bekannt. 
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1 Zur Riickfuhrung in dem Kondensator ausgefallena: Aroma- 
stoffe ist eine Leitung 26 vorgesehen, welche zu einem 
Behaiter 28 fiihrt, in dem die dem zu extrudierenden 
Material zuzuftihrenden Aromastoffe enthalten sind. 
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Verfahren und Vorrichtung zum Extrudieren von Nahrungsmitteln 
Paten tansprtiche 



1. Verfahren zum Extrudieren von Nahrungsmitteln, wobei 
in einem Extruder aus Kohlehydraten, EiweiB, Fetten, 
Aromastoffen, Wasser und dergleichen eine Mischung 
hergestellt und diese Mischung durch eine Extruder- 
5 schnecke zu einem Teig verarbeitet wird, der unter 

Expansion aus einer Diise austritt, dadurch g e - 
kennzeichnet, daB der Austritt des Ex- 
trudates aus der Extruderdiise in einen Raum verminder- 
ten Druckes erfolgt. 
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1 2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch g e k e n n - 

zeichnet, da8 der Teig eine Temperatur von 
ca. 90 °C aufweist und der Druck vor der Diise ca. 
0,1 bar betragt. 

5 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch g e - 
kennzeichnet , daB die bei der Expansion 
freiwerdenden DSmpfe kondensiert werden und daB die 
dabei ausfallenden Aromastof fe dem Extruder wieder 

10 zugefuhrt oder zur weiteren Verarbeitung verwendet 
werden. 

4. Vorrichtung zum Extrudieren von Nahrungsmitteln, 
mit einem Extruder und mit einer vor dem Dusenkopf 

15 des Extruders angeordneten Schneideinrichtung r ins- 
besondere zur Durchfiihrung des Verfahrens nach den 
Anspruchen 1 bis 3, dadurch gekennzeich- 
n e t , daB der Dusenkopf (14) und die Schneidein- 
richtung in einer mit einer Unterdruckeinrichtung (18) 

20 versehenen Vakuumkamraer (16) angeordnet sind und daB 
an der Vakuumkammer (16) eine Schleuse (22) fur den 
Austrag der extrudierten und abgeschnittenen Nahrungs- 
mittel vorgesehen ist. 

25 5- Vorrichtung nach Anspruch A, dadurch g e k e n n - 
zeichnet, daB die Schleuse (22) als Zellen- 
radschleuse .ausgebildet ist. 

6. Vorrichtung nach Anspruch 4 oder 5, dadurch g e - 
30 kennzeichnet, daB die Vakuumkammer (16) 

mit einem Kondensator (24) verbunden ist. 

7. Vorrichtung nach einem der Anspruche 4 bis 6, dadurch 
gekennzeichnet, daB der Kondensator 

35 (24) zwischen Vakuumkammer (16) und Unterdruckeinrich- 
tung (18) angeordnet ist. 
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1 8. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 4 bis 7, dadurch 
gekennzeichnet, daB der Kondensator 
(24) tiber eine Leitung (26) rait einem BehSlter fttr 
Aromastoffe verbunden ist. 
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GE ANDERTE ANSPRUCHE 

[beim Intemationalen Biiro am 17. Oktober 1986 (17.10.86) eingegangen; 
ursprungliche Anspriiche 1-8 durch neueAnspriiche 1-6 ersetzt (2 pages)] 



1. Verfahren zum Extrudieren von Nahrungsmitteln, wobei in 
10 einem Extruder aus Kohlehydraten, EiweiS, Fetten, Aroma- 

stoffen, Wasser und dergleichen eine Mischung hergestellt 
und diese Mischung durch eine Extruderschnecke zu einem 
Teig verarbeitet wird, der unter Expansion aus einer Diise 
austritt, und wobei der Austritt des Extrudates aus der 
15 Extruderdiise in einen Raum verminderten Druckes erfolgt, 

dadurch gekennzeichnet , daS die bei der 
Expansion f reiwerdenden Dampfe kondensiert werden und 
dafl die dabei ausfallenden Aromastoffe dem Extruder wieder 
zugefiihrt Oder zur weiteren Verarbeitung verwendet werden. 



20 



25 



2. Verfahren nach Anspruch l f dadurch gekenn- 
zeichnet , dafl der Teig eine Temperatur von ca. 
90 °C aufweist und der Druck vor der Duse ca. 0,1 bar 
betragt . 



3. Vorrichtung zum Extrudieren von Nahrungsmitteln r mit 
einem Extruder und mit einer vor dem Diisenkopf des Ex- 
truders angeordneten Schneideinrichtung, insbesondere 
zur Durchfiihrung des Verfahrens nach den Anspruchen 1 bis 

30 3 ' dadurch gekennzeichnet, dafl der Diisen- 

kopf (14) und die Schneideinrichtung in einer mit einer 
Unterdruckeinrichtung (18) versehenen Vakuumkammer (16) 
angeordnet sind, daS an der Vakuumkammer (16) eine 
Schleuse (22) fur den Austrag der extrudierten und abge- 

35 schnittenen Nahrungsmittel vorgesehen ist f und dafl die 

Vakuumkammer (16) mit einem Kondensator (24) verbunden 
ist. 
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1 4. Vorrichtung nach Anspruch 3, dadurch g e k e n n - 
zeichnet, dafi der Kondensator (24) zwischen 
Vakuumkammer (16) und Unterdruckeinrichtung (18) ange- 
ordnet ist. 

5 

5. Vorrichtung nach Anspruch 3 oder 4 r dadurch g e - 
kennzeichnet , dafi der Kondensator (24) iiber 
eine Leitung (26) mit einem Behalter fur Aromastoffe 
verbunden ist. 

10 

6. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 3 bis 5, dadurch 
gekennzeichnet , dafl die Schleuse (22) als 
Zellenradschleuse ausgebildet ist. 
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Seite 7, Zeilen 4-7; Seite 5, Zeilen 4-35 

FR, A, 2387681 (KANESA MISO K.K. ) 17. 
November 1978 
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* Besondere Kategorien von angegebenen Veroffentlichungen : 
"A" Veroffentlichung, die den allgemeinen Stand der Technik 
definiert, aber nicht als besonders bedeutsam anzusehen ist 

"E" a 1 teres Dokument, das jedoch erst am Oder nach dem interna- 
tionalen Anmeldedatum veroffentlicht word en ist 

"L" Veroffentlichung. die gee ig net ist, einen Prior itatsanspruch 
zweifelhaft erscheinen zu lassen, oder durch die das Verbf- 
fentlichungsdatum einer anderen im Recherchenbericht ge- 
nannten \*rbffentlichung betegt werden soil Oder die aus einem 
anderen besonderen Grund angegeben ist (wie ausgefuhrt) 

"O" Veroffentlichung. die sich auf eine mundliche Offenbarung, 
eine Benuuung, erne Ausstellung oder and ere MaGnahmen 
bezieht 

"P" Veroffentlichung, die vor dem internationalen Anmeldeda- 
tum. aber nach dem beanspruchten Rrioritatsdatum veroffent- 
licht word en ist 



"T" Spatere Veroffentlichung, die nach dem internationalen An- 
meldedatum oder dem Prioritatsdatum veroffentlicht worden 
ist und mit der An m el dung nicht koHidiert, sondern nur zum 
Verstandnis des der Effindung zugrundeliegenden Prinzips 
oder der ihr zugrundeliegenden Theorie angegeben ist 

"X" Veroffentlichung von besonderer Bedeutung;die beanspruch- 
te Erfindung kann nicht als neu oder auf erfinderischer Tatig- 
keit beruhend betrachtet werden 

M Y" Veroffentlichung von besonderer Bedeutung; die beanspruch- 
te Erfindung kann nicht als auf erfinderischer Tatigkeit be- 
ruhend betrachtet werden, wenn die Veroffentlichung mtt 
einer oder mehreren anderen Veroffentlichungen dieser Kate- 
gorie in Verbindung gebracht wird und diese Verbindung fur 
einen Fachmann nahel legend ist 

Veroffentlichung, die Mitglied derselben Patentfamilie ist 



IV. BESCHEINIGUNG 


Datum des Abschlusses der internationalen Recherche 

6. August 1986 


Absendedatum des internationalen Recherchenberichts 


Internationale Recherchenbehorde 

Europaisches Paten tamt 


UnterschrifjHiel^eyaHmaphttgten Bediensteten 

lA'^J^ — " L ROSSI 



Formblatt PCT'ISA/210 (Blatt 2) (Januar 1985) 



ANHANG ZUM I NTERNAT I ONALEN RECHERCHENBERICHl 1 tfBER DIE 



INTERNATIONALE PATENTANMELDUNG NR. PCT/EP 86/00227 (SA 13113) 



In diesem Anhang sind die Mitglieder der Patentf ami lien 
der im obengenannten internationalen Recherchenbericht ange- 
filhrten Patentdokumente angegeben. Die Angaben iiber die 
Familienmitglieder entsprechen dem Stand der Datei des 
Europaischen Patentamts am 25/08/86 

Diese Angaben dienen nur zur Unterrichtung und erfolgen 
ohne Gewahr. 



Im Recherchenbe- 


Datum der 


Mitglied(er) der 


• Datum der 


richt angefuhrtes 


Verof fent- 


Patentf ami lie 


Verof fent 


■pis "h ^ri+'Holn imp>n 








1 i chuticr 


TTS-A- 3480442 


25/11/69 


Keine 






US-A- 3684521 


15/08/72 


Keine 






FR-A- 2294652 


16/07/76 


BE-A- 


835557 


13/05/76 






NL-A- 


7514088 


21/06/76 






DE-A,B,C 


2549440 


24/06/76 






AU-A- 


8701175 


23/06/77 






GB-A- 


1498119 


18/01/78 






CH-A- 


604551 


15/09/78 






CA-A- 


1025273 


31/01/78 






AT-B- 


347765 


10/01/79 






US-A- 


4154864 


15/05/79 






JP-A- 


51086169 


28/07/76 






AU-B- 


500433 


* 24/05/79 






OA-A- 


5174 


31/01/81 


FR-A- 2387681 


17/11/78 


DE-A- 


2817086 


02/11/78 






JP-A- 


53130499 


14/11/78 






GB-A- 


1579992 


26/11/80 






CA-A- 


1087912 


21/10/80 






CH-A- 


641327 


29/02/84 



Fiir nahere Einzelheiten zu diesem Anhang : 

siehe Amtsblatt des Europaischen Patentamts, Nr. 12/82 



